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JUBILAUMSDESSERT
TYP APFELKUCHEN
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Hervorragende Vti)els.e_itigseinsetz—
Qualitat : ar: im Sommer

frisch mit Frucht
und im Winter
e wahlweise mit Zimt

Tutanes Velbmdch, § % Sahee, Tuckes. Aplel, Bimmer,

Ungekuhlt
haltbar

Fruchtiger
Geschmack durch
zusatzliche
Apfelstuckchen

Super v
cremig

TUBILAUMSDESSERT
TUPﬂP{ELKuCHEN

Nur bei uns!



iPP:

Statt Schoko-Cookie-
Crumbs konnen auch
zerkleinerte Kekse
verwendet werden!

APFELKUCHEN-TRiFLE

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN: ZUBEREITUNG:
e 30 g Apfel

* 50 g Schoko-Cookies-Crumbs
* 300 g Apfelmus

o Apfel in Spalten schneiden.

e Schoko-Cookies-Crumbs in Glaser
portionieren und Apfelmus dariber geben.

* 1 kg frischli Jubildaumsdessert
Typ Apfelkuchen

e Mit frischli Jubilaumsdessert Typ
Apfelkuchen auffiillen und mit
Apfelspalten dekorieren.

e Apfelspalten mit etwas Zimt bestreuen.




Statt gerosteten
Mandeln konnen auch
ungerostete Walniisse

verwendet werden!

APFELKUCHEN-DESSERT MiT APFELSALAT

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN: ZUBEREITUNG:
gl Q Mehl, Haferflocken, Zucker, Butter, Zimt und Salz
* 25 gzarte Haferflocken zu Streuseln verkneten.

* 60 g Zucker
* 70 g Butter
0 5@ Zinlt

* 1 Prise Salz

e Streusel bei 200 °C (im Kombiddmpfer ohne Dampf)
ca. 30 Min. goldbraun backen. Abkiihlen lassen.

e Mandeln rosten. Apfel in Stifte schneiden und mit
Zitronensaft und Zucker vermischen. Nach Belieben

* 25 g gehackte Mandeln mit etwas Rumaroma aromatisieren und die gerds-
» 200 g Apfel teten Mandeln zugeben.

° 25 ml Zitronensaft e frischli Jubildaumsdessert Typ Apfelkuchen in

* 259 Zucker Glaser portionieren. Mit dem Apfelsalat und Zimt-

* 1 kg frischli Jubilaumsdessert S SO

Typ Apfelkuchen



MEHR PRODUKTE, MEHR VIELFALT

frischti "\
Dessertkompetenz, die man schmecken kann: Seit Uber
25 Jahren begeistern wir Profiverwender wie auch 5 |
Konsumenten mit erstklassigen Dessertprodukten.
} - JAHRE - /
Entdecken Sie unsere gesamte Sortimentsvielfalt mit
DESSERTKOMPETENZ

unzahligen Produkt-Highlights!

Allergen-
Produktbezeichnung Art-Nr. | kennzeich- Fettgehalt
nung pro100g

frischli Jubilaumsdessert

Typ Apfelkuchen 2575 Milch 5,0 4045500025753
frischli Schoko-Pudding 5 kg 2550 Milch 6,29 4045500025500
frischli Vanilla-Pudding 5kg 2551 Milch 619 4045500025517

frischli Panna-Cotta-Pudding 5kg 2556 Milch 619 4045500025562

Weitere Produkte finden Sie auf: www.frischli-foodservice.de

frischli Milchwerke GmbH

l I Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum
ts Telefon 0 50 37 / 301-0, Telefax 0 50 37 / 301-120

E-Mail: verkauf@frischli.de, www.frischli-foodservice.de
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